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„O. praktycznćj PNY dla kiju NASZE» możemył. Jest to przykład może, za, nadto Wy» 
80 nowćj maceracyjnej metody Dombasla — jak- szukany, lecz: do niniejszego przypadku, we: 
kolwiek takowaw Niemczech, anawetiweFran- dług „mnie, bardzo trafny, „Wielu bowiem 
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"Hrabiowie Tomasz i Henryk Potoccy, „Robert budowlę; wielu także, powzięło obecnie-to. mo: 
F ilip, Andrzéj Krysiński, tak hardzo zaspakaja- ene „przekonanie: , że dziś, fabrykacya cukry; 
jące otrzymują rezultata, Ma. szczególniejszą jest, najzyskowniejszym rolniczym, procederem; 
uwagę zasługuje cukrownia Hr: Henryka Po- jędnakowóż, bardzo mało jeszcze, posiadamy cu; 
tockiego ' Ww Chrząstowie podług. metody Dom: krowni;.a a to dla tego, że do założenia „ich; 
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Wprawdzie, do tak powolnego upowszechnie- 


nia się wspomnionej fabrykacyi, wiele się dotąd ` 


| przyczyniał tak wielki i korzystny odbyt go- 
rzałki; lecz dziś, gdy światły nasz Rząd wy- 
nalaz% środek położenia tamy zbytecznćj kon- 
sumcyi tego nieszczęsnego produktu, a przy» 
najmnićj zwrócenia go do własnych onemuż gra- 
nie, dziś, mówię, spodzićwać się należy, Że wielu 
gospodarzy, nie otrzymując już tak znacznych 
korzyści z gorzelniów, w miejsce kartofli na go- 
rzałkę, uprawiać będą buraki na cukier. «Ale 
zkądże brać tak znaczny kapitał na zaprowa: 
dzenie cukrowni? Jest to prawda ale i temu mo- 
Żna zaradzić. j 

Do fabrykacyi cukru potrzeba: 1) budynku, 
2) naczyń, opału i t. d. zm: 

Co do lgo. W wielu miejscach znajdują się 
dziś opróżnione budynki gorzelniane, które na 
cukrownię złatwością przerobione być mogą. 

Co do 2go. Pewna iż bez kapitału żadnego 
procederu założyć nie można; ale nie mniej 
jest także pewnem, iż zaprowadzając cukrowni- 
ctwo podług: metody maceracyjnćj Dombasla, 
- można się obejść bez wielkich kapitałów; ow- 
szem, mały kapitał przynosi tu, stosunkowo, 
nader wielkie korzyści. Wszakże i co do tego 
powołać się tu mogę na cukrównię w Chrzą- 
stówie istniejącą. 

Dla tego, radzę każdemu mającemu zamiar 
założenia cukrowni, zwiedzić tameczną; atem 
bardziej, iż Hri Potocki, nietylko nie wzbra- 
nia widzenia w najdrobniejszych ' szczegółach 
tego zakładu; ale ówszem chętnie pragnie się 
przyczyniać do rozszćrzenia wkraju, tyle uży- 
teczńego przemysłu; a w czem, zacny Dyrektor 
tćjcukrowni, najzupełniej odpowiada zamiarom 
swego pryncypała; albowiem, nietylko naju- 
przejmiej okazuje wszełkie szczegóły, ałe nad- 
to, wszystko na Żądanie objaśnia i tłumaczy. 
W Chrząstówie urządzono cukrownię w starym 
gorzelniańy m budynku. W r upłynionym prze» 
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robiono w niéj na cukier 5,4353 korcy bura- 
ków. Zapłaciła ona gospodarstwu korzec bu- 
raków po 8 zł.; a po potrąceniu wszelkich wy- 
datków, po odliczeniu 20 proc. od kapitału za- 


-kładowego, przyniosła na każdym korcu bu- 


raków, po 2zł. gr. 20 czystego zysku. -W r. bie- 
żącym większe jeszcze korzyści są oczekiwane. 
"Zdaje mi się iż podobny rezultat każdego 
przedsiębiercę zaspokoić może; a przecież, ca- 
łe urządzenie czkrowni, włącznie z 12,000 zł. 
za stary gorzelany budynek, nie kosztuje wię- 
cćj jak tylko 32,307 zł. gr. 12. Ztąd się oka- 
zuje, Że maceracya, podług nowćj metody Dom- 
basła, nie jesttak złą, (jak to niektórzy, myl- 
ne wyobrażenie o nićj mający, utrzymywali), 
nawet i wtym razie, gdyby już wyższego udo- 
skonalenia nie była zdolną; czego wszakże wcale 
nie utrzymuję; owszem, zakładam sobie mówić 
późnićj obszermićj w tym względzie i wykazać 
ogromne ulepszenia jakie w nićj poczynić można. 

A więc, utrzymuję, iż nawet już w obecnym 
jéj stanie, o wiele jest korzystniejszą od syste- 
mu prassowegć ; co, dopóty utrzymywać będę, 
dopóki nie poznam cukrowni prassowej, która, 
płacąc gospodarstwu korzec buraków do zł. 3, 
po potrąceniu wszelkich wydatków i wydaniu 20 
proc. od kapitału zakładowego, przynosi jeszcze 
czystego zysku po 2 zł. gr. 20, za korzec bura- 
ków. Ź resztą, biorąc rzecz gruntownie, nie tyle 
stanowi tu otrzymany nieco większy lub mniej- 
szy procent produktu, lecz raczej wszystko sta- 
nowi czysty dochód: a ten, z natury rzeczy, ża- 
wsze i wszędzie musi być wyższy, przy meto- 
dzie maceracyjnéj, o którćj mowa, aniżeli prás- 
sowej (a). 
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(a) /W roku upłynionym odbył p Krysiński "znaczną 
podróż za granicą, mianowicie w celu pozuania metody ma- 
ceracyjnćj. Tymczasem, skutek był żaden; ponieważ tak 
w Prusach, jako też w Austryi „ system maceracyjny całkiem 
zarzucony został. Że zaś, tak wielkie u nas (w Chrząsto- 
wie) przynówi korzyści, przeto spodziewać się: należy, że 
za czasem, metoda ta z Polski przeniesioną zostanie. do Państw 
ościennych. : Betzhold. 
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Wyznać przecież muszę, iż pomimo tylu ko- 
rzyści, jakie cukrownia w Chrząstowie przyno- 
si, nie osiągnęła ona jeszcze najwyższego sto- 
pnia dokładności, do jakiego metoda Dombasla 
doprowadzoną być może. Aby twierdzenie mo- 
je usprawiedliwić, przytoczę tutaj, niektóre onej 
wady, i nastąpić mające ulepszenia. 

1. Wyżćj powiedziałem, że Chrząstowska cu- 
krownia wydaje 6 proc. cukru surowego; i Że 
za pomocą metody prassowćj,. można go tyle 
lub więcej jeszcze otrzymać. Już ta okoliczność 
zdaje się przekonywać, że macerącya nie doszła 
jeszcze do najwyższego stopnia; albowiem, kiedy 
za pomocą prass można otrzymać najwięcej 65 
do 8$ proc. soku burakowego; a przez mace- 
rącyą otrzymujemy go 93—94 proc., przeto 
w tym samym stosunku, maceracya winna Wy- 
dać więcćj cukru; a że to nie ma miejsca, przeto 
wnosić koniecznie wypada, iż w daty chczaso- 
wym sposobie maceracyi, otrzymane już z bu- 
raków części cukrowe, skutkiem jakowegoś uchy- 

bienia, giną. 

2. Uchybienie to, podług zdania mego, leży 
w zbyt powolnym biegu maceracyi. Albowiem, 
lubo skutkiem nowo zaprowadzonego postępor 
wania w Chrząstowie, czas wyciągania soku z bu- 
raków, w porównaniu do dawniejszego, o wiele 
skrócony został, to przecieł, potrzeba do tego, 
od chwili, w którćj buraki idą do kotła, aż do 
Czasu ich wydalenia z ostatnićj kadki macera- 
cyjnej, przynajmnićj kilka godzin ; to jest, po- 
trzeba tyle czasu, w jakim, najlepszy sok pras- 
śowy, bardzo znacznieby się pogorszył. A więc, 
chcąc udoskonalić maceracyą o której mowa, 
całą uwagę zwrócić należy: na skrócenie czasu, 
do otrzymania soku potrzebnego; czyli: aby pro- 
ces, od początku gótowania buraków wkotle, 
do oczyszczenia soku, trwał najwięcej, ię x do 
1 godz.” s 
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Teorycznie i doświadczeniami na małą skalę, 


ważne to zadanie rozwiązałem; i rozumiem, że 


ten sam skutek zdołam Otrzymać sposobem fa: _ 
brycznym. Jeżeli to rzeczywiście nastąpi (co, 
tegoroczna fabrykacya okaże), wiedy mogę twier- 

dzić: iż system maceracyjny ogólnie zastąpi 

prassowy. Róża 


3. Postępowanie tutajsze (w Chrząstowie) ma 
tę wadę, iż tylko do małych tego rodzaju za- 
kładów może być zastósowane; albowiem, tru- 
dnoby tu było wymoczyć dziennie, na jednym 
apparacie, więcej jak 50 korcy buraków; za- 
prowadzenie zaś dwóch apparatów, nie już tyl- 
ko wymagałoby znacznie większego miejsca, 
ale i raz jeszcze tyle robotników. 


4. Yorki, w których się buraki moczą, niech- 
by były z najgrubszego płótna, (gęste płótno 
nie jest do tego zdatnem), tak się szybko zuży- 
wają (a), iż ita okoliczność wymaga koniecznie 
zmiany, a mianowicie: 


a) Ponieważ jest to nader znaczny wydatek; 


b). Ponieważ właśnie ztych worków powstaje 
fermentacya wsoku. Nakoniec: 


c) Ponieważ one nader opóźniają całą mani- 
pulacyą (mianowicie jeżeli nie są ze szpagata 
robione), przeż to, że podczas wirówania (prze: 
chodzenia z jednćj kadki od drugiej), sok nader 
wolńo z nich się oddala. 


Jeżeli kiedy wymienione 4 wady dotychcza- 
sowej maceracyi zupelnie usunięte zóstaną, w ów- 
czas nic. jéj już zarzucić nie będzie można. 


Chrząstowo pod Koniecpolem w wrześniu 1844. 


(a); Worek z najmocniejszego szpagatu, który kosztuje 
około 40 zł. nie trwa dłużćj jak 6—8 tygodni. .Betzkold* 
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Wypickanie, chleba g mąki kartofianój. Biorąc 
z „ ezęści mąki pszenńej, a a3 część . kartoślanćj, 
mamy chleb tak smaczny, polebnyi długo się kon- 
serwujący, jakiego zsamćj mąki pszennej otrzy- 
mać nie „można; przytćm, tak: waga jak, i obję- 
tość. o. 15 peac jest większa aniżeli zsaméj pszen- 
néj mąki. Z równej części mąki pszennej (i kar- 
toflanćj, chleb ma te same własności; lecz jest 
cięższej ii więksżćj objętości 0'20 prod.: W ogól- 
ności, z pewnością mogę twierdzić, "że chleb, 
do którego w jakim bąć stosuńku'do mąki pszen: 
néj lub żymiej: dodaje się mąka kartoflana, 6 
wiele jest lepszy pod wszelkiemi'względami, od 
Ć A OJCA z samej, mąki zbożowej. 

Syrop z mąki kar toflanej różnym sposobem 
węrabiałem. Tak np. podług przepisu p- Otto, 
zarobiłem nasamprzód mąkę kartoflanę z małą 
ilością. wody zimnćj na; ciasto gęstawe;, poczem 
na. „każdy. funt mąki dodałem 4. kwarty, WEZA- 
cej, wody przy „ciągłóm, mięszaniu; ;które póty 
Kofty nuowałem, póki temperatura plynu, nie 
zniżyła się do 45 stóp. R. „Massa. była gęsta- 
wa. Teraz, na każdy funt mąki kartoflanej, 
dodalem 4 funt. rótu jęczańienniego, nie bar- 
dzo ususzonńego ; "póczóm owa mässa gęstawa, 


Zdmieńiła się w krótce wpłyń rzadki; którego 


temperatura podniosła się 4d56 stop. R. Wtym 5 


stanie został on w spokojności przez kilka -go- 
dzin. w, naczyniu,.przykrytćm;.. gdy. .ostygł do 
'45 stop. Ru; został oprzecśdzonyw sis 4 

Otrzymany tym sposobem płyn klarowny, 


Ob OTOM 


' umięszałem z węglem z kości, grubo utłuczo=e: 


nym, i gotowałem przez niejaki czas; poczem 


go óstiidziłem i przecedziłem. Po przecedzeniu, 
dodałem na każde 6 funt. mąki kartoflanej je- 
dno białko jaja, i po należytem „wymięszaniu, 
parowatem, starannie szumując, Zkażdego funta 
mąki otrzymałem 1 funt i 3 „luty nader sma- 
cznego i stódkiego syropu. ki 

` Syrop z mąki ' kartofianej za pomoca kwas: u 
Siar kowego: otrzymany. Na „l część kwasu, pra- 
Tem 400 części wody. Gdy płyn ten, przy sła- 
bym ogniu gotowany, nieco się zagrzał , doda- 
wałem: do niego, w malych na raz ilościach mą; 
kę kartoflaną , zimną wodą jak w poprzednićm 
doświadczeniu, zarobioną. Na 106 "części. mą aki 
brałem 4 części kwasu siarkowego. Płyn. REE 
ty gołowałem, dopóki ` wzięta z niego 1 przece- 
dzona próba, ża dodaniem do niej octu i winne- 
go, osadu nie utworzyła. 


co > nastąpiło, prześwałem Si. 1 do 


14%, 7% 


kim czasie; utworzony gips, "osadził i spó: 
dzie. Po przecedzeniu i i umięszaniu płynu 2 wę- 
gleń z kości i i należytćm gotowaniu, cćdzeniu 
i „oczyszczeniu ża pomocą białka jaja, syrop 
do zwyczajnej gęstości Sdparowany został. Z Ka- 
źdego fuktta” mąki, Otrzymałem 1 fant i 2 luty 


syropu. nader gstegó i smacznego. 


Namienić. tu muszę, iż otrzymałem syropu 
kartoflanego cukier „stały, czyli zkrystalizowa- 
ny (Pi, „ale „Ponieważ, nie miałem dotąd, czasy 
powtórzyć, tegóż doświadczenia, Przeto. „zamil- 
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czan 2 tym wypadku, dopóki, większego nie 
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Robiąc dawniéj doświadczenia z wyrabianiem 
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rezultata. Przed5 laty. wy rabiałem piwo z mączki 
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się :przechowywało; iż) p'o 4: latach (zachowane 


wbutelkach, mocbhoźżakorkowanych); nietylko 


'nia straciło” smaku; lecz owszem mó się POS 
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wyrabianie piwa /z kartofli; taniej przy chodzi 
aniżeli warzenie goiz s jęczmienia; spodziewać się 
więc mależało,! iż jeszcze tanićj ten napój otrzy” 
mamy, *wyrabiając'go|zmąki kartoflanej:* Kili 
kokrotńe a doświadczenia wapołee to Pa 
twierdzająć GD. 4 , 

rabo moenó oraria przekonańy; 17/za porno* 
cą słodu; mąka kartoflana, nie tylko bardz do 
brze zamieni się ma brzeczkę, ale nadto% na: 
web'ną wielką skalę da się to mskutecżnić, je- 


dńakowóż; do>mego aoyiaoó tod używałem 
kwasu siarkowego. 510%) | 9580 pideslq 


sNasamprzód żaprawiłem wodę czystym kwas 
sem: siarkowym; biorąc na jedną część kwasu 
4C0; części: wody i: dalej! postępowałem: podo 
bnie 
kartoflanego zapomocą kwasu siarkowego, epi- 


jak to: wyżej,” przy wyrabianiu syropa 


sale, Otrzymany spłyn klarowny gotowatem, 
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wiedbrecdhowtnię pszeżół przeźć "zimę! Rugii ijel 
'simówanie, tak jest; miańowicie w naszym kli- 
¡macies ważnóm w ich ehówić ;* iż dobry '6nego 

 sskutek. wieńczy” zachód i nadzieję: psźeżolarza, 
takjak zły wszyśtkó: niweczy.* Spódziówamy 
ssię; że następujące badania i przepisy; jakólowtóc 
rświattego i doświadczenia Pastóra Musśehl, uży- 

'_ fteczne być! mogą dła naszych 'pszczółarzy: 


gdn bask  Pozezolnietwo: ges. add 
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upra go uoni ćklarownicjszyi m, Powis! 


reg:abygo taks dalece *odparówa 6, "by gna: każ 

żdy funt mąki kartoflanćj, tylko: ‘pigi kwasty, 
płynu pozostało; gdyż wtym razie” pösiida ón 
tyle stodyėzy; bi pea winien do jak Ai 
dobsągoi piwal: s mobat nfaqo 
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Po „dodaniu do. brzeczki „gztraktu.; chmielu, 
żaprawionego,. nieco Paloaym cukrem, celem 
udzielenia piwu koloru. ciemnięjszego, . „przy jej 
przecedzeniu i; ostudzeniu, do 10. stop. R... .do- 
dalem, do nićj stósowną ilość (drożdży, wierżch. 
nich, Po wyrobieniu zwyczajnym.sposobem, zla- 
łem. piwo, do butelek i i wstawiłem j jedo; piwai- 
cy w piasek. Tym, sposobem otrzymalem piwo 
Smaczne, umiarkowanie mocne, . musujące, koz 


loru jasno- brunatnego, ENa sk św 


Doświadczenie tó ż Fówniytn skutkiem kitkA 
razy powtarzane ; zachęciło mie dó założenia 
browaru piwa kartófatego" na znaczną * kaj 
Byćmoże, iż w tym razie, w / miejsce kwasu sit: 
kowego, będę używał słodu; powiększy to mo- 
%e kogzt, ale zapewnie zmniejszy uprzedzenie 
przeciw wyrabianiu piwa biegi gą podłag 
AE? kac a : 
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"Stan wjakim pażeżoły zimę  przebyły, bardzo 


wielki wywiera wpływ ńa ich „dobry. byti wy- 
AS w następniem lecie. „Ubogi ul w pszczoły 
iw zapas miodu w zimie, tém bardziej j jeszcze gdy 
mó płastry za pleśniały, chociaż dożyje wiosny, 
wiele. ma ‘dò czynienia mim się pomnoży, ożyje 


i na następną zimę żapomożej nie roi się więc, 
ani da miodu, a zatem żadnego z siebie pożytku 


"nie przytiośi, Żdrówe” tylko i gromadne ; m zimy 
ule mogą być pożyteczne. Sposób więc zacho- 
„wania pszczół przez zimę wiele do ich dobrego 


x 
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bytu w lecie przyczynić się «może. Złe, małe; 


lekkie ule:nie stawiają się same na zimowisko 
w pszezolniku. 


Jak Nati sposobem różni pszezolarzę chó- 


wają swe pszczoły, tak nie wszyscy jednakowo 
opatrują je na zimę. Jeden zasłania jesprzed 
mrozem, nietylko żeby nie pomarzły, ale Że- 
by mniej jadły, sądzi bowiem, Że pszezoły bar, 
dzo wiele jeść potrzebują, gdy im zimno, aby 
się zagrzały. Inny utrzymuje przeciwnie, Że 
pszczoły od zimna trętwieją i albo bardzo ma- 
ło, albo nic nie jedzą, i ten więc nie tylko nie 
chrońi ich od mróżu, ale owszem zimno je utrzy» 
muje. Inny znowu stawia ule na zimę w miej- 
scu ciemnćm tak, iżby do nich promień świa- 
tła nie dochodził i do wylotu  zulów wtej po- 
rze nie pobudzał: mniema bowiem , że w cie- 
mném, suchém i cichćm stanowisku zachowane 
pszczoły spokojnie siedzą, mało jedzą i mało 
ich wymiera. Przeciwnie zaś inny twierdzi, Że 
tak utrzymywane nie mogą się przeczyszczać, 
ztąd wszystkie ich plastry bywają pokalane, 
toż samo widać i na pszczołach i przez to 
bardzo ich wiele ginie. Podług tego należałoby 
pszczoły w zimowisku ustawiać do słońca i tyl. 
ko gdy jest śnieg, nie dozwalać im wylatywać. 
Wielu także uważało za dobre, obsypywać ule 
z pszczołami na zimę suchym piaskiem, owsem, 
sieczką i t. p. Niektórzy całkiem zatykali na 
zimę wyloty i otwory ulów, a inni całkiem byli 
temu przeciwni. Byli téżi tacy, co radzili upa- 
jać pszczoły na zimę, jakoby przez to zasną- 
uż, wcale nic jeść nie potrzebowały. 


"Cóż więc między tylu sprzecznościami jest 


prawdziwie dobrem i czegoby. się trzymać wy- ` 


j padało bi Najpewniejszą będzie rzeczą iść za przy- 
rodą pszczół i i od niej zasiągać rady. 

Między rozmnażaniem się, „życiem, i innemi 

; (zjawiskami. pszczół, a „rozwijaniem się, życiem 

i kwitnieniem „roślin, jest, „podobieństwo i zwią- 

„żel datyo. „postrzegać się dający, Im więcej na 


wiosnę zakwita roślin, tym więcej pokazujejsię 
zalążków u pszczół. Kiedy najobficićj cókryte 
są. rośliny: kwiatem, wtedy nieźliczone po nich 
uwija: się mnóstwo: pszezół, jak mniemać wodl- 
no; opo to, aby im dopomagały: do upłodnie, 
nia się. Gdy silnićj dogrzewające słońce więcej 
pozwala: tworzyć się miodowi 2 soków roślin- 
nych, największe onego/zapasy zgromadzają s9- 
bie pszczoty,. WW miarę zaś jak coraz mnićj wi- 
dać pod jesień kwiatów, mnićj także odlatuje 
pszczół w połe, choćby je nawęt piękne do te- 
go zachęcało słońce: igdy nakoniec cała przy- 
roda zabićra się do zimowego spoczynku, gdy 
Życie okwitlych roślin cofa się w korzenie, wte- 
dy i pszezoły udają się na swoje*zimowe leże: 
już na tenczas nie mają po co wylatywać, kies 
dy nie ma żadnych kwiatów. Wszystkie pszczo= 
ły na tę porę zbićrają się w jednę ścisłą mig- 
dzy plastry massę, i tworzą tak zwane zimowe 
gniazdo ,; które przez gwałt tylko, będąc ude- 
rzone lub poruszone, opuszczają, lub nareszcie, 
gdy są złudzone zwodniczćm ciepłem pod wio». 
snę,. , Takim żyją porządkiem u nas w krajach 
na północy leżących; w okolicach'zaś gorących, 
gdzie rośliny nie przerwanie okrywają się kwia- 
tami, tam i pszczoły nie znają leż zimowych, 
robią i zbićrają miód bez przerwy. 

U nas wszystkie owady przepędzają zimę 


w otrętwieniu, jakby pomarłe. Pojedynczo Ży- 


jące szukają spokojnego schronienia i w nićm 
otrętwiałe nic nie jedząc, czekają znowu pory, 
w której je cieplejsze promienie słońca obudzą. 
Tymczasem najwięksi badacze przyrody, zu- 
pełnie. sprzeczne podają uwagi -o zachowaniu 
się pszczół w zimie: jedni mówię że calkiem 


„obumierają, inni przeciwnie, iż ciągle utrzymują 
„między sobą ciepło. 21 do; 24st. R., tak, iż we- 
„dług Reaumura wierzyćby wypadało, że pszezo» 
„ły, podobnie jak inne owady, przebywają zimę 
„wotrętwieniu i bez jadła; gdy ons tymczasem 


skupiwszy. się w ulu, żyją; ruszają się i jedzą 


ył 


? 
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przez całą zimę; tyle tworząu ciepla, iż to 
wystarcza do zabezpieczenia ich od zmarżnie- 
nia, któremu by pewno uległy żyjąc pojedynczo. 

W jesieni roku 1835, mówi Massehl, wyjąwszy 
czopek z wierżchu dobrego rójnego ula, wsta- 
wiłem weń termometr. Drugi zupełnie ż pićr- 
wszym zgodny termometr, zawiesiłem przy ulu, 
dla dobrego porównywania stopni /ciepła ze- 
wnątrz i wewnątrz ula, które ciągle zacząwszy 
od miesiąca listopada, zapisywałem. Postawi- 
łem przytóm ul ma wadze, aby ‘się przeko: 
nać, czy ubytek ciężaru ze zjadania miodu wię- 
kszy był w czasie mrozu niżli odwilży. Dnia 
9 listopada nastał mróz i trwał aż do T6 tegóź 
miesiąca: w tych dniach utrzymywało się zimno 
między I aż'do 69 R., ciepło zaś wewnątrź ula po+ 
zostało niiędzy l a 439, pszczoły zaś tak głośno 
brzęczały, iż je z dość dałeka słyszeć można 
było; dalekiemi więc były od zmarznienia. Dnia 
ll grudnia, przy 10 mrozu pokazywał ter- 
mometr wuluż9, a12 grudnia, gdy w pówietrzu 
hyło 62 mrozu, w ulu—lo, ale przytćm pszczo- 
ły brzęczały głośnićj niż wprzódy, i gdym, 
podniosłszy ul z podstawki, zajrzał dó niego, 
znalaźlem je Żywe, broniły się i walatywały. 
eRe RGN mroza od onego czasu nie było. 
Kiedy zaś dnia 20 grudnia zimno znowu do- 
szło 10%, pokazywał termometr w ulu rano 1° 
ciepła, a 29 w wieczór; ciepło więc w ulu pszczół 
różniło się od ciepła zewnętrznego Il do 120. 

Z tych postrzeżeń pokazuje: Się, że pszczoły 
w zimie nie trętwieją ani zamarzają, ale zagrze- 
wają się. Przyczyną tego zagrzewania się jest 
oddychanie, przez co nietylko nie marzną pszczo- 
ły, ale utrzymuje się i miód w komórkach w na- 
leżytćj płynności, aby go jeść mógły. Ztąd to 
‘zawsze wyższe jest ciepło wulu niż w otacza- 
jącóm go powietrzu w cieniu; w lecie zwykle 10° 
cieplej jest w ulu niż około niego; w czasie wię- 
kszych nirozów różnica ta co do ciepła bywa 
większą, jak się wyżej wykazało. W czasie Ťa- 


a 


godnej żimy i podcżaś odwilży pszezóly sie” 
dzą spokojnie, ʻa wtedy wewnętrzne ciepło ula 
wynosi J'a najwięcej 20 wiecej niż w otaczają: 
cóm go powietrzu;' np. (gdy było 4 do 69 ze- 
wnątrz, pokazywał termómetr wewnątrz + 5 
do 749% R. Czasem ciepio uła równa się prawie 


_zewnętrznemu, gdy póra jest łagódna i mató 


zmienna. Gdy spokojnie siedzą pszczoły, od- , 
dychaniem podnoszą ciepło dó 1 lub 20, té- 
dy wzimnie np. 10% wynoszącem zmienićby się 
to musiało w ulu do 8 lub 99, i wtedy pszćzo» 
ły pomarznąćby musiały. Nie nastąpi to je- 
daak w ulu gromadnyth, nawet w Czasie wię- 
kszych mrozów, gdyż pszczoły wulu rzadko 
I tak 
w żimie r. 1835/U okazały termometra zewstątrz 
i wewnątrz ula następującą różnicę: 

przy —109?zewnętrzn. powietrza — 1 4-1, 4- ż0 


cieplu poniżśj zera spadać” dożwalają. 


i idżgg » no | —1,0,-1,dó3? 
w ELITS U) Z --3, --49 

p SAAS piw GUE y » -L4do53 R. 
Ztąd widać; Że pszczoły oddychaniem pod- 


noszą ciepło, tóm więcej im mróz jest większy. 
Biją wtedy mocno skrzydłami, jak się tò wi- 
dzieć daje wulach szklannych, ocićrają się je- 
dna o drugą, ż czego powstaje szum i brzęk, 
który się wzmaga, gdy termometr opada, a 
słabnie gdy tenże podnosi, i wreszcie nic nie 
słychać, gdy zewnętrzne ciepło podniesie Się 


„do 8 lub 49 stopni nad zero. Skoro zaś to cie- 


pto dojdzie do 6 lab 70, 
w ulu, już nie trzymają się wkupie, ale zaczy- 
nają się krzątać i ul czyścić. Gdy zewnętrzne 
powietrze cieple jest na 8 do 9° i gdy pod ów- 


rzeźwieją pszczoły 


czas ciepło w ulu dochodzi 9 do 15%, ruszają 
"się pszczoły że swego gniazda i wylatują zewnątrz, 


gdy stoją na otwartem powietrzu, na widoku: 
albo też są niespokojne gdy stoją w ciemności. 
Kiedy więc u nas od jesieni aż do końca mie- 


„siąca marca nie mają pszczoły zewnątrz ula 


nic do czynienia, tedy byłoby najlepiej, aby 


o 
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temperatura powietrza, w którćm ule:stoją,, nie 
była. chłodniejszą, nad -|-id do 5 stopni, a spos 
kojniejby, pszczoły W ulu siedziały, metojadty 
i żadnaby z nich inie spadla, oxis ; 

- Zdarzało „się często widzieć, że. mejedywość 
marzły Pszczoły nawęt, w cieple F5 stopniwy+ 
noszącóm, to „jest. gdy. wyleciał y, z ulów: weze- 
śnie ną wiosnę lub spóźnił y się zjpowrotem do 
ula w jesieni. Dziwna Wigg rzecz, Że. gdy „w.zi- 
mie temperatura: w wu, zwykle, jest; miższą od 
+5 stopni, a „nawet spada do akk, stopnia, też 
pszczoły, nie marzną. , Wyznać ta musimy, że 
jeszcze nie wiemy, „co je, „zabezpiecza od zmar, 
znienią w kupiey, kiedy mu; tak prędko ulegają 
pojedynczo;, wiadomo, przecież, że wymarznąć 
moga., i, zachodzi ta pytanie „w jakich. to na» 
stąpić może, okolicznościach gdy. raz znaczne 
mrozy nic im nie szkodzą, kiedy.indzićj zaś i 
w łagodniejszych zimach marzną. Dopóki rój 
może wzbudzać tyle ciepła, iż temperatura we- 
KOLA nig ppadta nižéj zera, lub nie e 


ore e opór nie zmarznie nawet w czasie 


mocnych mrozów, Ale „gdy jest słaby . lub ;ma- 


ty, bardzo. się, wysilać. musi, na sprawienie. s0- 
` bie ciepła, , męczy. się i wreszcie ustaje bić skrzy- 
diami, cieplo, ula, równa się. ciępłu zewnętrz. 
nemu, a Wtedy ; pszczoły, trętwiejąi. marzną. 
Nastąpić, to możę, jak, przekonywą, doświadczie- 
nie, nawet w mniejszym niż, 10, stopni; mrozie. 
Zdarzyć się; to. może i gromadnym ulom, jak 
tego dały przykłady lata 1788.i,1823, rw j których 
A najlepsze i najlepićj. zacho wane „pszczoły, wy- 
„marzły,, kiędy, nię „dosyć. były, . szczelnie, ule 
` budowane, kiedy; nie dobrze; zamykały ciepło, 
„albo, też Przez szpary wiało WPrOst na. pszcyo- 
dy: zimne Powietrze., W końcu, Aie najgrowadniej- 
„Szy , ml zmarznię, gdy, mie 8 ma „co jeść: posilać 
„ię, Po „pracy, PEAP , AA się podjętej, X 
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; twierdziły, że 


] Kay. wsłaróm A ości 


N 
otZima, roku 1834 ipin była ani mocna ani trwae; 
ła; nie można więc było nic: dojść za pomocą 
wagi, , ile. pszczoły; w jakićj temperaturze zja- 
dały; „w.suchóćm uvbowiem , 'ciemnem i. icichém 
miejscu „trzymane ule ledwo. 44 funta miodu 
zjadły, w; -czterech amiesiącąch., „Ale; ponieważ 
zimno. zmusza »pszezoły „do: pracy, 'a:ta wy» 
niszcza siły, które „pokarmem. tylko odzyskać 
można, tedy; rzecz jest jasna, co:i; badania po» 
tpszczoly pod czas tęgich mrozów 
więcej, jedzą niż w czasie. łagodnym. lub gdy 
jest odwilż. Kiedy zaś ciepło podniesie; się do 
$, stopni, odzyskują pszezoły rzeźwość, | biorą 
się. do;noboty,. do mnożenia i! jeszcze iwięcćj je- 
dzą miż (za mrozów, I tak. mówiMussehl: moje , 
pszczoły; 0; w, „ezterech miesiącach: zimowych 
zjadły tylko 4 3 /funta,; spożyły odi% do 30 mare 
ca; kiedy WEŃ dni było ciepłych ivpszczoły 
często z ulów. wylatywały, w tymmówię czdsić 
spożyły,7 funtów miodu. Kiedy więc zechcemyy, 
aby pszezoly mało wizimie jadły, trzeba je”do- 
brze osłaniać od zimna, . ale znowu: nie bardzo 
je. ogrzewając. win (orakel TESO 

Zastanowić. sie jeszcze wypada: na ein czy 
pszczoły, potrzebują: w zimie wylatywać? Wia- 
domo Że, niektóre, pojedynczo w:ciepłe dni:ka 
wiośnię wylatują, alei to wiadomo; żegdy! iapa 
dną na Śnieg, „lub gdy: zalecą w:cien, Marshg- 
Czy, im, więc.dozwalaćjtego wylatywańia, które, 
jak powszechnie twierdzą; potrzebne imobyć 
ma, do „przeczyszczęnia się? żdaje się przecież, 


„że. to „nie jest koniecznie potrzebnóm. Przyro- 
ida w;naszym klimacie-przeznaczyda im ule, aby 
„się „w, nich, chroniły! na, zi mę; przed: mrozem vi 
„głodem, Ponieważ przez całą zimę Żyją i! jedzą, 


omyszą zatćm, i, wypnóżniać Się; ca że! na ciągły 
-Pobyt przeznaczony mają ul, więc Awa 
osie wtymže; powinny». ps” 

(Dalszy, dae. matai Nosej.. 
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